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COMMUNICATIONS 
Contrôle de salubrité des Poissons dans 
le département de la Seine 
Importance des techniques de Laboratoire 
par L. BLANCHARD, J. PANTALÉON et M. PRUDHOMME 
Depuis quelques années, un gros effort est tenté pour intensi­
fier la consommation du poisson en France (propagande par 
T. S. F., campagnes de presse, Congrès international récent). On 
sait que le poisson est un aliment remarquable par sa richesse en 
vitamines, son équilibre phospho-calcique, sa teneur en iode et 
la très haute valeur d'utilisation digestive de ses protides; tout 
permet à cet aliment de soutenir avantageusement la comparai­
son avec la viande de boucherie. Il s'agit malheureusement 
d'une denrée facilement altérable et pouvant être à l'origine· 
d'accidents digestifs nécessitant, en conséquence, un rigoureux 
contrôle de salubrité. Légalement, ce contrôle est exercé à Paris 
et dans Je département de Ja Seine à tous les stades du commerce 
par les Services vétérinaires sanitaires. 
La nocivité du poisson altéré semble imputable aux substances 
provenant de la prolifération microbienne et, en particulier, c·ene 
des germes protéolytiques. Les bactéries des poissons ne sont 
qu ' exceptionnellement dangereuses par elles - mêmes pour 
l'Homme; elles agissent par leurs enzymes sur les protéines du 
poisson et libèrent, entre autres, des produits toxiques du type 
amine-biogène. A côté de la tyramine, les travaux de LEGRoux et 
LEVADITI ont" mis en évidence le rôle de l'histamine dans cer­
taines intoxications dues à l'ingestion de Thon. 
Nous ne parlerons pas dans cet article des espèces toxiques et 
des poissons parasités qui sont systématiquement retirés de la 
consommation. 
+ 
* * 
L'altération microbienne du poisson se traduit par des modi­
fications des caractè.res organoleptiques, physiques, chimiques et 
bactériologiques. 
Les modifications organoleptiques et physiques sont bien con­
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·nues. Rappelons qu'elles ont fait l'objet d'une revue et mise au
point de l'un de nous (M. PRUDHOMME). Leur observation demeure
à ]a base de l'inspection du poisson.
Les modifications chimiques, résultant de la dégradation auto­
lyt.ique et bactérienne des constituants glucidiques, lipidiques et 
protidiques, ont fait l'objet de très nombreux travaux dont une 
importante revùe a été publiée par Mlle F. SouDAN lors du 
Congrès international d'étude sur le rôle du poisson dans 
l'alimentation tenu à. Paris, en octobre 19n0. Nous utilisons cou­
ramment, au Laboratoire départemental d 'Hygiène alimentaire 
des Halles Centrales, une technique simple et rapide de détermi­
nation de l'azote basique volatil total (A. B. V. T.). E;n outre, le 
cas échéant, nous effectuons ]a recherche de l'histamine. 
Nous avons recherché la valeur de la détermination du pH 
musculaire dans l'appréciation de l'état de salubrité du poisson. 
On sait que le pH du poisson vivant est voisin de la neutralité, 
après la mort il diminue grâce à l'acide lactique provenant de 
la glycogénolyse et il revient ensuite progressivement à sa valeur 
primitive sous l'effet de la protéolyse qui libère des bases vola­
tiles. Comme d'autres auteurs, nous avons vérifié que la détermi­
nation du pH apporte souvent des indications qui ne coïncident 
pas suffisamment avec les autres tests de l'altération ; cette 
mesure ne saurait donc constituer à elle seule une méthode 
d'expertise. 
Les techniques de laboratoire ne sont mises en œuvre que dans 
les cas litigieux pouvant entraîner contestation et dans l 'inspec­
tion des poissons traités : poisson fumé, congelé, conservé. 
Les modifications bactériologiques sont recherchées dans la 
grande majorité des cas par simple dénombrement microbien. 
Les cultures ne sont pratiquées que sur indication spéciale. Rap­
pelons que la flore microbienne des poissons de mer est halo­
phile et adaptée aux basses températures. D'ailleurs, il semble 
admis que les poissons de haute mer n'hébergent pas de leur 
vivant de germes pathogènes pour l'Homme. Les cas de toxi­
infection par Salmonella rapportés chez l'Homme à l'ingestion 
de ces poissons sont attribuables à des souillures post mortem 
par porteurs de germes (pêcheurs, commerçants, cuisiniers, etc.). 
C'est ainsi que 1. KLEEMAN, S. FRANT, A.-E. ABRAHAMSON rap­
portent plusieurs intoxications alimentaires survenues aux 
U. S. A. après consommation de poisson fumé contaminé par Sal­
monella typhimurium. BITTER signale également une épidémie de 
gastro-entérite survenue à Kiel où l'aliment incriminé était du 
maquereau fumé infecté par Salmonella enteritidis. Dans toutes 
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ces intoxications, le germe pathogène incriminé avait été apporté 
par les eaux servant au lavage des poissons. On voit. toute 
l'importance que présentent le contrôle bactériologique du pois­
son traité et l'observation des règlement sanitaires concernant 
les industries de transformation des poissons. 
Cependant, les poissons de mer pêchés près des côtes, ainsi 
que les poissons d'eau douce, peuvent retenir dans leur contenu 
intestinal toutes les Entérobactériacées rencontrées dans les 
eaux polluées par les déjections humaines et animales. URBAIN, 
GuILLOT et BuLLIER ont reconnu comme responsable d'une épi­
zootie chez les tanches un bacille à Gram négatif se rapprochant 
de Salmonella parathyphi A bien que non agglutinable par le 
sérum anti-para A. 
Faisons remarquer que les techniques courantes choisies et 
utilisées par nous : détermination de l' A. B. V. T. et dénombre­
ment microbien, sont exécutées en moins d'une heure, temps tout 
à fait compatible avec les exigences du commerce. 
i• Dosage de l'azote basique volatil total. 
La manifestation la plus évidente de l'atteinte, par les micro­
bes, des protides musculaires des poissons est le dégagement 
d'ammoniac et d'amines volatiles. L'azote basique volatil total 
(somme de l'azote de l'ammoniac et de l'azote de diverses amines, 
notamment diméthylamine et triméthylamine) n'augmente pra­
tiquement pas dans la chair maintenue à 0° C.; mais son aug­
mentation est rapide à une température supérieure à 0° et suit 
une courbe comparable à celle de la croissance microbienne. 
Les travaux de G. A. Ru, ·C.-L. CUTTING et J.-M. SHEWAN mon­
trent que chez les espèces qu'ils ont étudiées à l'état frais, 
l'azote de la diméthylamine représente au maximum les· 0,8?> 
p. 100 de l'azote basique volatil total et que l'azote de la trimé­
thylamine peut atteindre, suivant les espèces, de 1,9 à 13,5 p. 100 
de cet azote total. Ces auteurs donnent les chiffres suivants de la 
teneur en A. B. V. T. en mg. p. 100 : 8,B pour le Chien de mer, 
H,O pour le Haddock, 18,6 pour le Hareng maigre (4 p. 100 de 
graisse), 18,4 pour le Hareng gras (20 p. 100- de graisse), 20,4 
pour le Maquereau, 10 à 14,36 pour la Perche (espèce dont la 
chair est dépourvue d 'amines). 
Le dosage de triméthylamine semblerait, selon �ertains 
auteurs, refléter le mieux l'état de salubrité du poisson de mer, 
mais les méthodes de dosage sont longues, sujettes à critiques et 
l'ampleur des variations demeure faible (10-20 mgr. p. 100). 
Aussi, nous préférons le dosage de l'azote basique volatil cons-
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titué, en général, pour les 9/10 par l'azote ammoniacal. Notre 
technique de détermination de cet azote a été publiée antérieu­
rement. 
Nous donnons dans le tableau 1 les résultats obtenus en partant 
de poissons congelés ou « commercialement frais » tels qu'ils 
parviennent aux Halles Centrales, c'est-à-dire conservés dans la 
glace depuis leur pêche, débarqués dans les ports la veille et 
amenés à Paris en caisses glacées. Ce tableau résume les résul­
tats de très nombreuses déterminations. 
TABLEAU I 
Azote basique volatil total de diverses espèces de poissons congelés 
ou «commercialement frais». 
Espèces: 
Cabillaud (congelé) .. 
Carrelet ............ . 
Chine.ha-rd .......... . 
Colin ............... .
Congre ............. . 
Dorade ............. .
Eglefin ............. . 
Eperlan ............ . 
Hareng ............. . 
Limande ........... .
congelée .. 
. 
Lotte de mer ....... 
. 
Maquereau ......... . 
Merlan ............. . 
Pagre (congelé) ..... 
. 
Raie .-
. . . . . . . . . . ..
. . . 
Sardine ............ . 
Sole (congelée) ..... . 
Poissons ) 
d'eau 
douce 
Anguille ........... . 
Gardon ............. . 
Perche ............. . 
Sandre (congelé) .... . 
Gadus morrhua L. Gadidés . . . 
Pleuronectes platessa L. Pleu-
ronectidés ............... . 
Oaranx trachurus L. Scombri- · 
dés . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Merluccius vulgaris Flem. Ga-
didés .................... . 
Oonger vulgaris Cuv. Anguilli-
dés ................... , .
. . 
Pagellus centrodontus Del. Spa-
ridés ........ ........... . 
Gadus eglefinus L, Gadidés� 
. . 
Osmerus eperlanus L. Salmo-
nidés .................... 
. 
Clupea harengus L. Clupéidés 
Pleuronectes limanda L. Pleu-
ronectidés ............... . 
Lophius piscatorius L. Lophi-
idés ..................... . 
Scomb61' scombrus L. Scombri-
dés ................. .... . 
M erlangus vulgaris FI em. Ga-
didés .................... . 
Pagrus vulgaris C. V. Sparidés 
Raja clavata . . · . . . . • . . . .
.
. . .
. 
AZosa sardina Cuv. Clupéidés 
S oZea vuZgaris Quensel Pleu-
ronectidés ................ . 
Anguilla vuZgaris Turtin An-
guillidés ................. . 
Leuci.scus erythrophtaZ-mus L. 
Cyprinidés ............... . 
Perca fiuviatiZis L. Percidés .
. 
Sander Zucioperca L. Percidés 
A.B.V.T. mg.%g 
19, 40 à 25, 84 
27,20 
17,00 
19,70 
26,18 
22, 44 à 25, 50 
29,92. 
f7, 62 
fg, 38 à 21., 76 
14,28 
27,20 
19, 20 à 25, 16 
23,80 
17,60 
24,82 
69, 70 
18, 70 à 20, 40 
28,90 
13,60 
26,50 
30,94 
20,06 
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TABLEAU II 
Évolution de l'A.B. V. T. avec le temps 
(conservation à environ+ 5° C.) 
A. B. V. T. 
ESPÈCES Initial après � jour a près 2 jours a près 3 jours 
Dorade ...... 25,50 35,02 4f ,48 53,04 
Éperlan ..... 17,60 30,26 t07,0 
Gardon ...... 26,50 66,0 
Hareng ...... 19�38 83,3 
Merlan ...... 17,60 60,0 
9t 
a près 4 jours 
87,38 
Le tableau II montre l'évolution del' A. B. V. T. avec le temps, 
les poissons étant conservés à environ + 0° C. 
Des données fournies par ces deux tableaux, on peut conclure 
qu'un poisson non Sélacien, dont la. teneur en A. B. V. T. est 
inférieure à 25-30 mg. p. 100, peut être considéré comme « com­
mercialement frais ». Ces résultats concordent avec ceux de 
BouRY, obtenus avec une technique légèrement différente de celle 
que nous utilisons. 
2° Dénombrement microbien. 
Des décalques sont pratiqués en appliquant une lame de verre 
porte-objet sur les masses musculaires profondes, le long de la 
colonne vertébrale. Ils sont examinés au microscope après 
fixation et coloration. Le nombre de germes par champ micro­
scopique est la moyenne des résultats obtenus sur 10 ou 
20 champs. Normalement avec le poisson sain, il n'existe que de 
très rares germes. Nous faisons nôtres les conclusions de BouRY 
et ScrrvINTE : 1 germe pour 10-20· champs, pour le poisson frais, 
B bactéries et plus par champ pour le poisson altéré. 
3° Recherche de l'histamine. 
Sur indication spéciale, la recherche de l'histamine est effec­
tuée par la méthode biologique de I"'EGUOTJX, LEVADITI et SECOND 
sur cobaye adulte intact et sur cobaye a.duite protégé extempo­
ranément contre l'histamine par une injection d'un antihista­
minique de synthèse, le néo-antergan par exemple. 
CONCLUSION. - Comme pour le contrôle des autres denrées ali­
mentaires d'origine animale, nous nous sommes efforcés d'appli­
quer des techniques rapides et sûres pour apprécier l'état de salu­
brité du poisson. L'intérêt de ces méthodes est d'apporter des 
indications chiffrables, permettant une expertise valable avant 
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même que les modifications des caractères organoleptiques soient 
devenues évidentes. Ces techniques simples et rapides sont 
employées journellement depuis plusieurs années au Laboratoire 
départemental d'Hygiène alimentaire des Services vétérinaires 
sanitaires du département de la Seine. 
BIBLIOGRAPHIE 
BITTER, Berl. klin. Wochenschr., 1920, 57, H.7. 
L. BLANCHARD, A. NtvoT, 1. PANTALÉON, Enc. vét. périod., 1946, 3, 4t7. 
M. BOURY,. Rev. Trav. Off. Pêches marit., i936, 9, 40f. 
M. Bomu et J. ScHVINTE, Rev. Trav. Of/. Pêches marit., i93!S, 8, 282. 
1. KLEEMAN, S. FRANT, A.-E. ABRAHAMSON, Am. /. publ. Health, t.942, 32, ust. 
R. LEGRoux, J.-C. LEVADITI, L SECOND, C. R. Soc. Biol., i.946, 140, 863. 
M. PRUDHOMME, Enc. vét. périod., i.946, 3, 305. 
M. PRUDHOMME, Rev. Med. vét., 1949, 12, 4L 
G.-A. RAY, C.-L. CUTTING, 1.-M. SHEWAN, /. Soc. chem. Indust., t.943, 62, 77. 
Mlle F. SouDAN, Congrès international d'Etude sur le rôle du poisson dans 
l'alimentation, tenu à Paris les 26-27-28 octobre i9�0. Institut océano­
graphique, f ms, rue Saint-Jacques. 
A. URBAIN, C. GUILLOT, P. BULLIER, C. R. Sec. Biol., i.933, 113, !S!S4. 
